¥y ¥ ¥y

Acta Scientiarum. Agronomy
ISSN: 1679-9275

eduem@uem.br

Universidade Estadual de Maringa
Brasil

Correia da Costa, José Maria; Santos Alves, Maria Cléa; Clemente, Edmar; de Freitas Felipe, Erica
Mild
Caracteristicas fisico-quimicas e minerais de agua de coco de frutos da variedade and amarelo em
diferentes periodos de maturacéo
Acta Scientiarum. Agronomy, vol. 28, num. 2, abril-junio, 2006, pp. 173-177
Universidade Estadual de Maringa
Maringa, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=303026569006

Como citar este artigo

Numero completo : P,
P Sistema de Informacao Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Home da revista no Redalyc Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no ambito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3030
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=303026569006
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=303026569006
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=3030&numero=26569
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=303026569006
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3030
http://www.redalyc.org

Caracteristicas fisico-quimicas e minerais de agua de coco de frutos
da variedade ana amarelo em diferentes periodos de maturagao

José Maria Correia da Costa ', Maria Cléa Santos Alves 2, Edmar Clemente * e Erica Mild

de Freitas Felipe *

'Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara, Av. Mister Hull, 2977, 60356-000, Alagadico,
Fortaleza, Ceara, Brasil. "Empresa de Pesquisa Agropecudria do Rio Grande do Norte, Natal, Rio Grande do Norte, Brasil.
3Universidade Estadual de Maringa, Av. Colombo, 5790, 87020-900, Maringd, Parana, Brasil. *Autor para correspondéncia.

e-mail: correia@ufc.br

RESUMO. Este trabalho teve como objetivo estudar as caracteristicas fisico-quimicas e
minerais da dgua de coco de frutos da variedade ana amarelo, em diferentes idades de
colheita. Os resultados das determinagdes do pH, acidez, sdlidos soldveis, agtcares
redutores ¢ ndo-redutores ¢ condutividade elétrica da dgua de coco variaram,
respectivamente, de 4,65 a 5,52, 0,02% a 0,54%, 4,40% a 8,70 °Brix, 4,72% a 6,67%, 0,14% a
0,32% e 4,10 dS.m™ a 6,15 dS.m™. Observou-se, de maneira geral, que os constituintes
fisico-quimicos mostraram diferencas importantes, especialmente no que diz respeito aos
sélidos soluveis totais e aos agiicares redutores e nio-redutores. No que se refere aos
constituintes minerais da dgua de coco estudada, as maiores concentragdes encontradas
foram para os eletrélitos de potissio (3.149,04 mg/L), cilcio (226,79 mg/L) e magnésio
(115,87 mg/L). Em anilise comparativa das dguas de coco em diferentes idades, as médias
dos componentes minerais diferiram entre si ao nivel de 5% de significincia.

Palavras-chave: Cocus nucifera, ana amarelo, caracteristicas de dgua de coco, minerais.

ABSTRACT. Physical-chemical and mineral characteristics of yellow dwarf
coconut water variety at different maturation periods. This present work was
conducted in order to evaluate the physical-chemical characteristics and minerals
constituents of yellow dwarf coconut water variety harvested in different ages. The results
of pH, acidity, soluble solids, reducing and non reducing sugars, and electric conductivity of
coconut water ranged from 4.65 to 5.52; 0.02 to 0.54%; 4.40 to 8.70 °Brix; 4.72 to 6.67%;
0.14 to 0.32%, and 4.10 dS.m™ to 6.15 dS.m™, respectively. It was observed in a general
manner that the physical-chemical characteristics showed significant differences in special
concerning to the total soluble solid, reducing and non-reducing sugars. In relation to the
coconut water mineral constituents, the major concentration was found in potassium
electrolytes (3149.04 mglL); calcium (226.79 mg/L) and magnesium (115.87 mg/L). In
comparative analysis of different ages coconut water, the mineral constituents average
differed by themselves at level of 5% of significance.

Keys words: Cocus nucifera, yellow dwarf, coconut water characteristics, minerals.

Introdugio

O coqueiro é uma palmeira tipicamente tropical,
classificada  como uma das oleaginosas mais
importantes do mundo. Dentre os diversos produtos
manufaturados do seu fruto, direta ou
indiretamente, os de maior importincia comercial
s30 a sua polpa, o 6leo, a fibra e, atualmente, a dgua
de coco. No Brasil, a drea colhida de coco é de,
aproximadamente, 222,7 mil hectares e a regiio
Nordeste ¢é responsivel por 87% da producio
nacional, o que corresponde a, aproximadamente,
730 milhdes de frutos. Os maiores produtores no
Brasil sio os estados da Bahia, com (36,06%), Ceara

(11,49%), Pernambuco (9,81%), Sergipe (6,48%) ¢
Rio Grande do Norte (4,80%) (IBGE, 2003; Brasil
2004).

Existem diversas variedades de coqueiros andes,
dentre elas podemos citar ani verde, ani vermelho e
ana amarelo. Esses coqueiros apresentam frutos com
um teor de dgua e de polpa mais doce que o coco
comum ¢ uma produtividade também mais elevada,
chegando a 300 frutos por ano, com um volume
médio de dgua no fruto de 300 mL (Gomes, 1992;
Siqueira et al., 1998; Aragio et al., 2001).

A variedade ani amarelo oferece uma bebida
muito agraddvel e nutritiva e bastante solicitada pelos
consumidores. No entanto a utilizacgio da 4gua
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destes frutos pelo consumidor é bastante dificultada
em func¢io da escolha da época correta de colheita.
Os frutos sofrem alteracbes profundas em sua
composi¢gio quimica, durante todo o processo de
maturagio, desde os primeiros estigios de formagio
até os ultimos meses, influenciando em muito a
qualidade da 4gua.

De acordo com Jayalekshmy et al. (1988) e
Shivashankar (1991), os principais constituintes
nutricionais da dgua de coco sio os aglcares ¢ os
minerais, ¢ as substincias nitrogenadas, as gorduras ¢
as vitaminas encontram-se em menores quantidades.
A partir do sexto més, ocorre uma diminuigio
acentuada no fruto, em volume de dgua, em teor de
acucares, solidos solaveis totais, minerais e cinzas;
por outro lado, ocorre um aumento importante nos
teores de gordura e de proteina (Aragio et al., 2001).

Um dos grandes problemas enfrentados na
obtenc¢io da dgua de coco estd ligado 2 identifica¢io
do ponto ideal de colheita do fruto. Sio vérios os
critérios  priticos e tedricos aplicados para
reconhecer se os frutos estio no ponto ideal de
colheita para uso da dgua de coco. Dentre esses
critérios, citamos: mudanca da cor, som surdo do
fruto, cachos com frutos maiores, analise sensorial,
polpa gelatinosa e contagem do ndmero de folhas
(Aragio et al., 2001)

Em fungio do exposto, este trabalho teve como
objetivo identificar a melhor época de colheita dos
frutos da variedade ana amarelo, através das
caracteristicas fisico-quimicas e minerais da sua
dgua, visando assim, gerar informacdes para oOs
consumidores que a utilizam na forma in natura, e
para as inddstrias que processam este produto.

Material e métodos

Todos os frutos da variedade anid amarelo
analisados neste trabalho foram coletados nas
Estagdes Experimentais da Emparn-RN, nos
municipios de Parnamirim/RN e de
Canguaretama/RN, estado do Rio Grande do Norte.

Na realizagio das andlises fisico-quimicas em
cada etapa de colheita, foram avaliados os frutos de 8
plantas diferentes, escolhidas aleatoriamente, e, em
cada planta, foram coletados 12 frutos por colheita.
A escolha dos frutos para as determinagdes fisico-
quimicas também foi feita aleatoriamente, com os
frutos colhidos aos 5, 6, 7, 8 ¢ 9 meses de idade da
variedade em estudo.

As anilises fisico-quimicas realizadas na dgua de
coco dos frutos foram as seguintes: pH determinado
através de um potencidémetro digital; acidez tituldvel
pela titulagio com solucio de hidréxido e expressa
em g de 4cido citrico/100 mL, de acordo com as
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normas do Instituto Adolfo Lutz (1985); sélidos
soliiveis totais, em ©°Brix, através de refratdbmetro
ANALYTIKJENA a 20°C; acdcares redutores —
método de Lane-Eynon, segundo as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985); resultados
expressos em termos de percentual de glicose e
aglicares nio-redutores segundo as normas do
Instituto Adolfo Lutz (1985) ¢ os resultados
expressos em termo de percentual sacarose; os
aglcares totais foram obtidos pelo somatério dos
agiicares redutores e nio-redutores; condutividade
elétrica, por condutivimetro marca SCHOTT,
modelo Handylab LF1. Todas as andlises foram
realizadas em triplicata.

Os componentes minerais da dgua dos frutos
foram determinados quantitativamente a partir das
cinzas, segundo a Association of Official Analytical
Chemists  (AOAC, 1990),  empregando-se
espectrofotometria de absor¢io atdmica (Marca
Intralab) para o Ca, Mg e P, sendo a determinagio
do cilcio feita por reducio e magnésio e fésforo por
oxidacio. O potissio ¢ o sédio foram determinados
por fotometria de chama (Marca Analyser).

Os resultados fisico-quimicos e minerais foram
tratados estatisticamente através da Anilise de
varidncia (ANOVA) e aplicado o teste de Tukey
entre as médias a 5% de probabilidade, por meio do
programa estatistico Statistical Analisys Sistem (SAS,
1996).

Resultados e discussao

Na Tabela 1, sdo apresentadas as caracteristicas
fisico-quimicas das dguas de coco da variedade ani
amarelo com 5, 6, 7, 8 ¢ 9 meses de idade. Todas as
varidveis  analisadas  apresentaram  diferengas
significativas entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
5%, com excecio da condutividade elétrica. No que
concerne ao pH, observa-se uma crescente variagio
em funcio da idade de colheita do fruto, que foi de
4,65 para os frutos com 5 meses de idade e de 5,34
para o fruto com 9 meses de idade. E importante
observar que o pH de 4,96 para o fruto com 7 meses
de idade estd bem préximo do valor encontrado por
Rosa e Abreu (2000) para a variedade ana verde, que
foi de 4,91 também com a mesma idade. E nesse
periodo de 6 a 7 meses de idade que a dgua de coco
dos frutos é mais doce, devido a presenga de uma
maior quantidade de agtcares, tais como a glicose e a
frutose, e pode atingir um volume médio de 250 mL
a 300 mL. Para essa variedade de coco, é importante
mostrar que todos os valores de pH para as
diferentes idades apresentaram-se dentro dos limites
estabelecidos por Brasil (2002), o que permite um
valor minimo de pH de 4,30, mostrando que, no
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que diz respeito ao pH, a variedade ani amarelo
pode ser colhida a partir dos 5 meses de idade.
Valores de pH de 5,17; 4,94; 5,02 ¢ 4,83 préximos ao
deste  trabalho  foram  encontrados  por
Snadanasabapathy ¢ Kumar (1999), para coqueiro
anio das variedades Chowghat Green, Chowghat
Orange, Malaysian  Yellow, Malaysian — Orange,
respectivamente.

Tabela 1. Composigio fisico-quimica da dgua de coco da
variedade ani amarelo com 5, 6, 7, 8 ¢ 9 meses de idade.

Idade de colheita

Varidveis 5 meses 6 meses 7 meses 8§ meses 9 meses
pH 4,65 480" 496" 552 534
Acidez total tituldvel 0,54 024> 0,12° 0,18* 0,02°
(% écido citrico)

Sélidos soldveis 440" 463> 548 870 577
totais °Brix

Agticares redutores 6,67° 556"  521°  500° 472
%)

Agticares redutores nio- 0,14 024> 026° 030" 0,32°
redutores (%)

Agficares totais 6,81" 580" 547° 530° 504
%)

Condutividade elétrica 6,15°  4,10° 525 523 525!
dS.m™ (25°C)

Resultados seguidos de letras diferentes na mesma linha diferem pelo Teste de Tukey
a0 nivel de 5%.

O teor de sélidos soltiveis totais da dgua de coco
da Tabela 1 aumenta em funcio da idade de colheita
dos frutos. Ele variou de 4,40 a 8,70 Brix para as
dguas de coco com 5 ¢ 8 meses de idade,
respectivamente.  Aroucha  (2000)  encontrou
variagdes no teor de sélidos soldveis totais em
fung¢io do estidio de maturacio das variedades ana
verde e ani vermelho. Segundo o autor, no 8° més, o
valor dos sélidos soltveis totais foi de 5,4 °Brix para
ambas as variedades, portanto, inferior ao
encontrado para a variedade ani amarelo deste
trabalho que € de 8,70 °Brix. Também se observa
uma diminui¢io desse componente no 9° més de
idade, a qual estd associada 2 conversio de alguns
componentes da dgua. Essa conversio pode acarretar
uma queda nos teores de frutose ¢ de glicose e,
paralelamente, pode ocorrer um amento no teor de
gordura no albtmen sélido e na prépria 4gua
(Jayalekshmy et al., 1988; Aragio et al., 2001).
Variacoes nos teores de sélidos solaveis, gordura,
proteina, acidez e turbidez, em fung¢io do estidio de
maturagio, também foram encontrados por Jackson
et al. (2003) No entanto os valores encontrados neste
trabalho estio dentro dos padrdes estabelecidos por
Brasil, (2002), que recomenda um teor de sélidos
soltiveis de 7,0 Brix.

A acidez expressa em dcido citrico, encontrada na
dgua dos frutos, variou de 0,02% para o fruto com 8
meses de idade a 0,54% para o fruto com 5 meses de
idade, mostrando claramente uma diminuigio desse

componente em fungio da idade de colheita do
fruto. A legislagio brasileira para acidez de dgua de
coco estabelecida por Brasil, (2002) tem limites
maximos ¢ minimos de 0,03% e de 0,18%,
respectivamente. Neste trabalho, observa-se que os
frutos com 5 e 6 meses de idade nio obedeceram aos
limites de acidez estabelecido pela legislagio acima
citada. No entanto, os teores da acidez, do pH e dos
sélidos soldveis nio apresentaram diferencas
significativas quando aplicados diferentes tipos de
processamentos (Magalhies et al., 2005). No que se
refere aos dcidos orginicos presentes na composi¢io
da dgua de coco, os 4cidos citrico e succinicco sio
mais constantes, enquanto o 4cido milico ¢é
predominante e mais abundante nos frutos adultos
(Tulecke et al., 1961). E importante ressaltar que um
estudo sensorial dessa dgua de coco poderia auxiliar
na escolha da idade ideal de colheita desses frutos,
juntamente com o valor da acidez ¢ de outros
parimetros encontrados neste trabalho. Estudo de
caracteristicas sensoriais de dgua de coco submetidas
a diferentes processamentos foi desenvolvido por
(Luvielmo et al., 2004).

O teor de agtcares redutores variou de 6,67% a
4,72% e de acicares nio-redutores variou de 0,14% a
0,32% para as dguas de coco colhidas com 5 ¢ 9
meses de idade, respectivamente. Segundo Rosa e
Abreu (2000), a dgua de coco é um produto que
pode sofrer mudangas na composi¢io quimica em
tunc¢io do processo de desenvolvimento do fruto,
época de colheita, regido e variedade. Observa-se, na
Tabela 1, que ocorre uma diminuigio dos agiicares
redutores constituidos por glicose e frutose e um
aumento dos agiicares nio-redutores constituido por
sacarose com o aumento da idade dos frutos. Aragio
et al. (2001) e Leber e Faria (2003) também
constataram  variagdes nos niveis de agucares
redutores e nio-redutores em fungio da idade de
colheita da dgua de coco da variedade ani verde.

No que se refere 4 condutividade elétrica da dgua
de coco, que expressa a quantidade de sais
dissolvidos na dgua de coco, variou de 4,10 dS.m™ a
6,15 dS.m™ (25°C), sendo que a dgua de coco com 5
meses de idade apresentou uma condutividade de
6,15, portanto, maior que a apresentada pelas dgua
de coco de 6, 7, 8 € 9 meses de idade.
Provavelmente, a concentragio desses sais presentes
na dgua de coco poderd estar associada A capacidade
da planta reter os nutrientes do solo e da adubagio
aplicada.

A Tabela 2 apresenta os teores minerais da igua
de coco em diferentes idades de colheita. Observa-
se, de maneira geral, que o conteddo mineral da dgua
de coco sofreu modificacdes em funcio da idade de
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colheita, fendmeno também constatado por Aragio
et al., (2001) na dgua de coco da variedade ani verde
do 5° ao 10° décimo segundo més de idade.

O potissio é o eletrdlito mais abundante e seus
teores variam de 2572,11 mg/L a 3149,04 mg/L para
a 4dgua de coco com 5 e 8 meses de idade,
respectivamente, vindo, em seguida, o cilcio ¢ o
magnésio. Os teores de potissio encontrados neste
trabalho, nas diferentes idades de colheita da dgua de
coco, sio superiores aos encontrados por Rosa e
Abreu (2000), que foi de 1568,60 mg/L para a
variedade ani verde com 7 meses de idade. Teixeira
et al. (2005), trabalhando com o coqueiro anio verde,
constataram que o teor de potissio na dgua de coco
aumentou em 7,0 mg/L, quando da aplicagio de 100
kg/ha de K,O durante o processo de adubagio.

Tabela 2. Composi¢io mineral da dgua de coco da variedade ana
amarelo com 5, 6, 7, 8 ¢ 9 meses de idade.

Idade de colheita
Varidveis S5meses 6meses 7 meses 8 meses 9 meses
Sédio (mg/l) 31,41° 33,64 35,80° 96,36° 84,13°

Fésforo (mg/l) 32200 4696 3789 5354 4316°

Cilcio (mg/l) 226,79° 184,98"  188,86° 190,73¢ 95,31°
Magnésio (mg/l) 115,87 107,02 100,27 111,01 81,33¢
Potissio (mg/l) 2572,11°  2617,04°  2712,16° 3149,04' 2939,36°

Resultados seguidos de letras diferentes na mesma linha diferem pelo teste de Tukey ao
nivel de 5%.

A concentragio dos eletrdlitos de cilcio e de
magnésio ¢ maior no 5° més de idade, atingindo
226,79 mg/L e 115,87 mg/L, respectivamente, ¢ se
mantém praticamente constante até o 8° més de
idade com uma diminuigio no 9° més de idade. Essa
concentragio de cilcio e de magnésio é duas vezes
superior 2 encontrada por Aragio et al. (2001) na
dgua de coco de frutos com 5 meses de idade da
variedade ani verde.

O sédio e o fésforo estio presentes em menores
concentragdes na dgua de coco. No entanto observa-
se uma tendéncia de aumento das concentragdes
desses eletrdlitos na dgua com o aumento da idade
de colheita do fruto. As maiores concentracoes de
sédio e de fésforo encontradas na dgua de coco
foram, respectivamente, 96,36 mg/L ¢ 53,54 mg/L no
8° més de colheita. Segundo Teixeira et al. (2005), a
adubagio também ¢é um fator importante no
aumento do teor de fésforo da dgua de coco ¢, a cada
incremento de 100 kg/ha de P,O; na adubagio
ocorre um aumento de 4,0 mg/L no teor de fésforo
na dgua de coco.

A anilise dos parimetros fisico-quimicos de pH,
de acidez e de sélidos soltiveis para a dgua de coco
deste trabalho, em diferentes idades de colheita,
permite-nos concluir que o fruto pode ser colhido a
partir dos 7 meses de idade, obedecendo ao
recomendado por Brasil (2002), que aprova o
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Regulamento Técnico para Fixacio de Identidade e
Qualidade da Agua de Coco. Para os frutos colhidos
aos 5 ¢ 6 meses de idade, o parimetro acidez fica
acima do estabelecido pela legislagio acima citada.

Conclusao

- As caracteristicas fisico-quimicas da 4gua de
coco variam com a idade de colheita, notadamente,
os sélidos soltiveis e os acicares redutores e nio-
redutores;

- Os resultados das anilises fisico-quimicas e
minerais mostram que a melhor época de colheita
para os frutos da variedade ani amarelo estd entre o
7° e 8° més de idade;

- Dentre os constituintes minerais analisados na
dgua de coco, as maiores concentragdes encontradas
foram dos eletrdlitos de potissio, de cilcio e de
magnésio, independentemente da idade do fruto;

- A anilise comparativa das dguas de coco em
diferentes idades, as médias dos componentes fisico-
quimicos e minerais diferiram entre si ao nivel de
5% de significincia. A excegido foi o componente da
condutividade elétrica analisada no 8° ¢ 9° més de
idade.
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